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Основною задачею виробників хлібобулочних виробів є отримання  якісної 
продукції подовженого терміну зберігання, за прискорених технологій її виго-
товлення. Актуальним є розроблення для уповільнення черствіння виробів ви-
готовлених за прискорених технологій комплексного хлібопекарський поліпшу-
вач «Свіжість КСБ СУПЕР» (Україна), до складу якого входять харчові добав-
ки зі статусом GRAS. В якості функціональної основи обрано концентрат си-
роватковий білковий сухий «КСБ-УФ-65. До активної частини – ферментний 
препарат Новаміл 1500MG, мальтодекстрин, лецитин знежирений з соняшни-
ку, карбоксиметилцелюлоза, яблучний пектин, суха пшенична клейковина та 
аскорбінова кислота. Доведено, що за раціонального дозування розробленого 
комплексного хлібопекарського поліпшувача у кількості 1,5 % до маси борошна 
внаслідок інтенсифікації технологічного процесу виробництво хліба скорочу-
ється на 180 хв.  
Встановлено, що хліб «Молочна свіжість», який містить розроблений по-
ліпшувач, має більші, порівняно з контролем, питомий об’єм на 10,1 %, порис-
тість, а також кращу формостійкість подових виробів. 
Доведено, що вироби з доданням комплексного хлібопекарського поліпшу-
вача «Свіжість КСБ СУПЕР» довше зберігають свіжість, що підтверджено 
більшою на 47 % загальною деформацією м’якушки. 
Гальмування процесів черствіння у хлібі «Молочна свіжість» відбувається 
внаслідок більшого на 27,1 %, порівняно з контролем, накопиченням декстри-
нів. Так, загальний вміст декстринів у хлібі пшеничному становить 1,918, % до 
СР а у хлібі «Молочна свіжість» – 2,438 % до СР. 
Результати досліджень доводять доцільність використання комплексно-
го хлібопекарського поліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР» у технології хліба 
пшеничного для подовження тривалості зберігання його свіжості до 72 год в 
не упакованому вигляді. 
Ключові слова: комплексний хлібопекарський поліпшувач, хліб, черствіння, 
декстрин, функціональна основа, активна частина. 
 
1. Вступ 
Виробництво хлібобулочних виробів тривалого зберігання є основним 
пріоритетом хлібопекарської галузі для забезпечення населення виробами в ре-
гіонах воєнних конфліктів, кризових і аварійних ситуацій а також контингенту, 
що на соціальному обслуговуванню [1, 2]. У зв’язку з економічною ситуацією 






соби. Виробництво хліба подовженого терміну зберігання за прискорених тех-
нологій супроводжується проблемою швидкого проходження процесів 
пов’язаних з черствінням виробів [3].  
Використання комплексних хлібопекарських поліпшувачів дозволяє направ-
лено діяти на основні біополімери, регулюючи таким чином, властивості тіста, хід 
технологічного процесу, якість хлібобулочних виробів та термін їх зберігання [4]. 
На ринку комплексних хлібопекарських поліпшувачів існує велика конку-
ренція, так як їх асортимент дуже різноманітний, залежно від направленості їх 
дії, різної цінової політики та сировинної бази [5].  
Комплексні хлібопекарські поліпшувачі складаються з функціональної ос-
нови та активної частини. В якості функціональної основи використовують бо-
рошно, екструдоване борошно, крохмаль, суху пшеничну клейковину та інші. 
До активної частини включають окиснювачі і відновники клейковини, фермен-
ти, емульгатори і різні харчові добавки або інгредієнти зі специфічними ефек-
тами, а саме інгібітори розвитку плісені і збудників картопляної хвороби. Ком-
поненти комплексного хлібопекарського поліпшувача обираються згідно його 
направленої дії, активності та синергічної діє між собою [6]. 
Так, як хлібобулочні вироби є продуктом щоденного вжитку ці вироби необ-
хідно виробляти безпечними. Тому доцільно під час розробки комплексного хлі-
бопекарського поліпшувача використовувати харчові добавки зі статусом GRAS, 
тобто безпечні. А також необхідно, щоб оптимальне дозування комплексного хлі-
бопекарського поліпшувача не перевищувало 2 % до маси борошна з урахуванням 
органічного виробництва, що в умовах сьогодення є пріоритетним [7]. 
Отже, актуальним є розроблення комплексного хлібопекарського поліпшу-
вача, що буде забезпечувати покращання якості виробів, подовження їх свіжості 
за прискореної технології. При розробці рецептури комплексного хлібопекар-
ського поліпшувача в якості функціональної основи варто було б обрати нетра-
диційну сировину тваринного або рослинного походження. Також доцільно ви-
користати при його розробці харчові добавки, які мають статус GRAS та, щоб 
його оптимальне дозування не перевищувало 2 % до маси борошна. 
 
2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми 
Під час розроблення комплексних хлібопекарських поліпшувачів науковці 
та комерційні організації регулюються основними правилами – це вибір функ-
ціональної основи та складових активної частини. В якості функціональної ос-
нови в більшості обирають традиційну сировину для хлібобулочних виробів, до 
складу активної частини – харчові добавки. 
Хлібобулочні вироби є повсякденним продуктом харчування людини, тому 
рекомендується їх виробляти з безпечної сировини та використовувати харчові 
добавки що мають статус GRAS. Загальноприйнятий статус безпеки GRAS 
(Generally Recognized As Safe) є регуляторним позначенням, вперше представ-
леним Управлінням з контролю за продуктами та ліками США (FDA) в рамках 
1985 р. Статус GRAS присвоюють харчовим інгредієнтам, які не можуть запо-







бокисметилцелюлозу, мальтодекстрин, аскорбінову кислоту, лецитин, фермен-
тні препарати [9]. 
Під час розроблення комплексних хлібопекарських поліпшувачів найбіль-
шу увагу приділяють вибору функціональної основи, яка повинна мати техно-
логічну функцію як для поліпшувача, так і для хліба.  
Для покращання якості хліба розробили [10] комплексний хлібопекарський 
поліпшувач в якому в ролі функціональної основи обрано суху пшеничну клейко-
вину. До складу активної частини входять аскорбінова кислота, ферментні препа-
рати амілолітичної та пентазаназної активності, емульгатор. Оптимальне дозуван-
ня розробленого комплексного хлібопекарського поліпшувача 0,5 % до маси бо-
рошна, але для підвищення інтенсифікації технологічного процесу необхідно збі-
льшувати його дозування, що призведе до збільшення собівартості хліба. Тому 
доцільно продовжити пошук альтернативних інгредієнтів в якості функціональної 
основи у рецептуру комплексних хлібопекарських поліпшувачів. 
У разі переробки борошна з низькими хлібопекарськими властивостями роз-
роблено комплексний хлібопекарський поліпшувач [11], в якому в якості функці-
ональної основи обґрунтовано використання гарбузового борошна. Встановлено 
вплив гарбузового борошна на хлібопекарські властивості борошна, життєдіяль-
ність дріжджових клітин і якість хліба. До активної частини комплексного хлібо-
пекарського поліпшувача входять аскорбінова кислота, фосфорнокислий кальцій, 
сірчанокислий амоній. Даний поліпшувач містить в своєму складі хімічні речови-
ни, які не мають статус GRAS та не призводить до інтенсифікації технологічного 
процесу виробництва хліба. Доцільним є розроблення хлібопекарських поліпшу-
вачів, в склад яких будуть використовуватися харчові добавки, які будуть інтен-
сифікувати технологічний процес та мати статус GRAS. 
В роботі [12] наведено інформацію про комплексний хлібопекарський по-
ліпшувач в якому в якості функціональної основи обрано гречаний солод, а в 
склад активної частини – фосфорнокислого кальцію, сірчанокислого амонію. Да-
ний поліпшувач розроблений для борошна в якого ИДК знаходиться в межах від 
50 до 70 од. приладу. Основною метою розроблення даного поліпшувача було 
підвищення харчової цінності та показників якості пшеничного хліба, але обрано в 
якості активної частини хімічні речовини, які не мають статус GRAS.  
Ціллю роботи [13] було визначення оптимального дозування розробленого 
комплексного хлібопекарського поліпшувача у виробництві хліба з пшеничного 
борошна. Комплексний хлібопекарський поліпшувач складався з лецитину, ас-
корбінової кислоти і α-амілази. В статті показано позитивний вплив розробле-
ного поліпшувача на споживчі характеристики хліба, а саме на свіжість, але не 
показано, як буде впливати використання амілолітичних ферментів на інтенси-
фікацію технологічного процесу. До того ж не зрозуміло, яка сировина була об-
рана в якості функціональної основи. 
До складу комплексних хлібопекарських поліпшувач досить часто вклю-
чають емульгатори. В роботі [14] показано доцільність використання емульга-
торів в складі комплексних хлібопекарських поліпшувачів, але при цьому від-
значено подовження технологічного циклу. В роботі обґрунтовано, що для по-






сахарози або фосфоліпіди (лецитин). Тому в цьому напрямку можна розширити 
асортимент поліпшувачів направленої дії за рахунок використання фосфоліпі-
дів з різної сировини. 
Для подовження свіжості рекомендується додатково вносити білки. В роботі 
[15] досліджували вплив сухої пшеничної клейковини на черствіння хлібобулоч-
них виробів, які зберігалися 7 діб. Встановлено, що у разі внесення 15 % сухої 
пшеничної клейковини до маси борошна хліб зберігав більшу високу м’якість, 
пружність. Проте в роботі не показано синергічної дії сухої пшеничної клейкови-
ни з харчовими добавками. Використання сухої пшеничної клейковини у кількості 
15 % до маси борошна призводить до здороження хлібобулочних виробів. Тому 
ефективніше розробити поліпшувач, з яким суха пшенична клейковина буде вно-
ситися в меншій мірі, за рахунок використання харчових добавок.  
Харчова добавка карбоксиметилцелюлоза характеризується високою водо-
поглинальною здатність, що є позитивним у подовженні свіжості хлібобулоч-
них виробів. В роботі [16] встановлено позитивний вплив використання карбо-
ксиметилцелюлози для подовження свіжості хлібобулочних виробів. Оптима-
льне дозування становить 0,5 % до маси борошна. В роботі не вказано рекомен-
дацій з можливого використання карбокисметилцелюлози в складі активної ча-
стини комплексних хлібопекарських поліпшувачів. 
В праці [17] доведено позитивний вплив α-амілази на уповільнення процесу 
ретроградації крохмалю під час зберігання хлібобулочних виробів. Так, викорис-
тання α-амілази у технології хлібобулочних виробів  призводить подовження сві-
жості до 12 діб. Ці результати досліджень є підґрунтям для продовження викорис-
тання α-амілази у складі комплексних хлібопекарських поліпшувачів.  
Науковою роботою [18] встановлено, що ефективним гідроколоїдом для 
покращання споживчих властивостей хлібобулочних виробів є яблучний пек-
тин з високим ступенем заміщення метокисльних груп за рахунок його високої 
вологоутримувальної здатності. Але в роботі не вказано, як внесення яблучного 
пектину впливає на ведення технологічного процесу і в яких оптимальних до-
зуваннях використовувати у рецептурах комплексних хлібопекарських поліп-
шувачах. Тому доцільно продовжити дослідження в цьому напряму. 
В роботі [19] доведено, що ефективним вологоутримувальним агентом у 
виробництві хлібобулочних виробів є мальтодекстрин. Він сприяє підвищенню 
ступеню утримання вологи та зменшує швидкість ретроградації крохмалю. В 
роботі не показано, яке дозування є оптимальним для хліба з пшеничного бо-
рошна, що потребує подальших досліджень. 
Аналіз літературних джерел показав, що актуальним є розробка композиції 
комплексного хлібопекарського поліпшувача направленої дії, а саме для інтенси-
фікації технологічного процесу та подовження свіжості хліба з пшеничного боро-
шна. Також необхідно звернути увагу, що в якості функціональної основи науков-
ці обирають тільки рослинну сировину, не звертаючи уваги на суху молочну си-
роватку, концентрат сироваткових білків, сухе молоко. Отже, актуальним є розро-
блення комплексного хлібопекарського поліпшувача направленої дію в якого в 
якості функціональної основи сировина з продуктів переробки молока, а в актив-







3. Мета і завдання дослідження 
Метою дослідження є розробка комплексного хлібопекарського поліпшу-
вача для подовження свіжості хліба виготовленого за прискорених технологій. 
Для досягнення поставленої мети були сформульовані такі завдання: 
– підібрати сировину та розробити рецептуру для комплексного хлібопека-
рського поліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР» направленої дії для хліба з пше-
ничного борошна; 
– встановити вплив раціонального дозування комплексного хлібопекар-
ського поліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР» на якість хліба пшеничного виго-
товленого за прискорених технологій; 
– вивчити вплив комплексного хлібопекарського поліпшувача «Свіжість 
КСБ СУПЕР» на показники якості хліба пшеничного борошна протягом 72 год 
зберігання в неупакованому вигляді. 
 
4. Матеріали і методи дослідження з розробки та впливу комплексного 
хлібопекарського поліпшувача на якість хліба 
4. 1. Досліджувані об'єкти і матеріали, що використовуються в експе-
рименті 
В якості функціональної основи для комплексного хлібопекарського по-
ліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР» обрано концентрат сироватковий білковий 
сухий «КСБ-УФ-65» (КСБ) української фірми ТОВ «Техмолпром». КСБ – сиро-
ватковий протеїн, що є побічним продуктом виробництва як сичужних сирів, 
так і сиру кисломолочного, який отримують за допомогою мембранних методів 
сепарування молочної сироватки та наступного сушіння.  
В якості активної частини комплексного хлібопекарського поліпшувача 
«Свіжість КСБ СУПЕР» обрано: 
– ферментний препарат Новаміл 1500MG датської фірми «Novozymes»; 
– суху пшеничну клейковину фінської фірми «Leipurin»; 
– карбоксиметилцелюлозу української фірми «Хімпостач»; 
– яблучний пектин та мальтодекстрин польського виробництва;  
– лецитин знежирений з соняшнику виробництва української фірми 
«БИОЛЕР»; 
– аскорбінову кислоту, вироблену в Китаї. 
Для встановлення кількісного вмісту кожної складової поліпшувача та 
впливу розробленого поліпшувача на якість виробів здійснювали випікання 
хліба з пшеничного борошна за рецептурою наведеної в табл. 1.  
 
Таблиця 1 
Рецептура хліба з пшеничного борошна 
Рецептурні компоненти 
Кількість, кг 
Хліб пшеничний (контроль) 
Борошно пшеничне першого сорту 100 
Дріжджі пресовані хлібопекарські 3,0 







Технологічний процес для контрольного зразка хліба пшеничного прово-
дили безопарним способом, а у випадку додавання поліпшувача – прискореним 
з виключенням процесу бродіння. 
 
4. 2. Методи досліджень якості хліба пшеничного з комплексним хлі-
бопекарським поліпшувачем 
Для досліджень показників технологічного процесу, біохімічних, фізико-
хімічних змін у тісті та якісних показників хліба проводили лабораторні випі-
кання. Тісто замішували безопарним способом вологістю – 44,5 %. Замішували 
тісто в двошвидкісній тістомісильній машині Escher (Італія). Оброблення тіста 
здійснювали вручну, вистоювання тістових заготовок проводили у термостаті 
за температури (38±2) °С та відносній вологості (78±2) % до готовності. Вироби 
випікали в шафовій печі Sveba-Dahlen (Італія) за температури 220…240 °С. 
Якість хліба оцінювали за фізико-хімічними (питомий об’єм, формостій-
кість, структурно-механічні властивості м’якушки) та органолептичними пока-
зниками (зовнішній вигляд, стан поверхні скоринки, структура пористос-
ті, смак, запах) [20].  
За результатами органолептичного та фізико-хімічного оцінювання готових 
виробів розраховували комплексний показник якості. Комплексний показник яко-
сті – це загальна кількість балів, яку отримує дослідний зразок, під час його аналі-
зу. Для його розрахунку кожен виріб оцінювали за такими показниками: 
– питомий об'єм; 
– правильність форми; 
– колір скоринки;  
– черствіння через 72 год.;  
– стан поверхні скоринки; 
– колір м’якушки; 
– структура пористості; 
– формостійкість подового хліба; 
– реологічні властивості м’якушки; 
– аромат хліба; 
– смак хліба; 
– розжовуваність м’якушки. 
Отримані значення  оцінювали за п’ятибальною шкалою, з врахуванням 
коефіцієнта вагомості, який встановлювали для кожного показника методом ек-
спертної оцінки.  
Тобто надану показнику кількість балів множили на коефіцієнт вагомості. 
Далі знаходили суму отриманих величин. Чим більшу кількість балів, отримує в 
результаті розрахунку зразок, тим кращі його показники якості [20]. В експертну 
комісію було включено сім кандидатів технічних наук, трьох здобувачів доктора 
філософії та 15 здобувачів вищої освіти за спеціальністю «Харчові технології». 
Тривалість збереження виробами свіжості досліджували за зміною струк-
турно-механічних властивостей м’якушки. Визначали її загальну деформацію 







Ступінь черствіння виробів досліджували також за кришкуватістю 
м’якушки. Кришкуватість визначали за кількістю утворених крихт внаслідок 
тертя двох шматків м’якушки хліба масою 5 г, вирізаних у формі паралелепіпе-
да, під час струшування протягом 5 хв. на вібраційному струшувачі IKA HS 501 
digital (IKA®-Werke GmbH & Co. KG, Німеччина). Кришкуватість виражали як 
відношення маси крихти до маси наважки хліба у відсотках [21]. 
Мікроскопування хлібобулочних виробів проводили через 72 год зберіган-
ня. Зразки зберігали в неупакованому вигляді, за температури (20±0) °С. Підго-
товку зразків здійснювали заморожуванням, ліофільним висушуванням і напи-
люванням у вакуум-камері вуглецю на шматок висушеної проби. Розглядали зра-
зки за допомогою електронного скануючого мікроскопа IEOLJSMM–200 (Япо-
нія) за збільшення в 1000 разів і фотографували найбільш наглядні ділянки. 
Вміст декстринів визначали за методом їх масової частки, що ґрунтується 
на здатності декстринів осаджуватися за різних концентрацій етилового спирту 
у розчині. Досліджувані зразки інактивують ферментами для звільнення наваж-
ки від водорозчинних вуглеводів та зброджуваних цукрів для кращого їх вилу-
чення. Осадження декстринів здійснювали розчинами спирту різної концентра-
ції. Подальше розчинення вилучених декстринів здійснювали водою, а гідроліз 
їх 2-% розчином соляної кислоти. Визначення кількості глюкози у гідролізаті 
декстринів різної молекулярної маси здійснювали за методом Вільтеттера і 
Шудля. На основі визначеного вмісту декстринів встановлюють масову частку 
декстринів за фракціями, залежно від масової частки декстринів за різною кон-
центрацією етилового спирту [21]. 
Визначення сторонньої та шкідливої мікрофлори в готових виробах визна-
чали за стандартними методиками [22]. 
Результати експериментальних досліджень піддавали статистичній оброб-
ці, реалізованій за допомогою стандартних пакетів програм Microsoft Office. 
 
5. Результати досліджень якості хлібобулочних виробів з доданням 
комплексного хлібопекарського поліпшувача 
5. 1. Розроблення рецептури комплексного хлібопекарського поліпшу-
вача «Свіжість КСБ СУПЕР» 
Під час розроблення рецептури комплексного хлібопекарського поліпшу-
вача «Свіжість КСБ СУПЕР» функціональною основною було обрано концент-
рат сироватковий білковий сухий «КСБ-УФ-65» (КСБ).  
Оскільки якість i харчова цінність хліба залежать вид складу i властивос-
тей використаних компонентів, встановлено органолептичні та фізико-хімічні 
показники концентрату сироваткового білкового сухого «КСБ-УФ-65», табл. 2. 
Оцінка хімічного складу КСБ показала, що використання його в технології 
хліба пшеничного збагатить готові вироби білками тваринного походження, мі-
неральними речовинами, такими як Ca, F, K, Mg.   
Встановлено, що кислотність КСБ становить 21,0 °Т, що не буде впливати на 
технологічний процеси виробництва хліба з пшеничного борошна та його якість. 
Також встановлено, що КСБ за показником білості відповідає білості пшеничного 






основних характеристик комплексних хлібопекарських поліпшувачів є не утво-
рення грудочок. Встановлено, що КСБ має ступінь злежування менше 3,0 %, тобто 
низьку схильність до утворення грудочок, що дає можливість її використання у 
виробництві комплексних хлібопекарських поліпшувачів. 
 
Таблиця 2 
Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники КСБ, n=3, р≤0,95 
 
Для розроблення рецептури комплексного хлібопекарського поліпшувача 
«Свіжість КСБ СУПЕР» проводили визначення оптимального дозування кож-
ного інгредієнта у тісто для виготовлення хліба пшеничного за комплексним 
показником якості. Межі дозування обирали згідно рекомендацій виробника. 
Отримані дані з розрахунку комплексного показника якості та вибору оп-
тимального дозування інгредієнтів у рецептуру поліпшувача наведено в табл. 3.  
Найменування показників КСБ 
Органолептичні показники 
Зовнішній вигляд Однорідний дрібнодисперсний сухий порошок 
Смак і запах 
Властивий пастеризованій молочній сироватці, без 
сторонніх присмаків та запахів 
Колір Від білого до кремового 
Фізико-хімічні показник 
Масова частка сухих речо-
вин, % 
95,4 
Масова частка білку, % 66,0 
Масова частка жиру, % 5,9 
Масова частка вуглеводів 
(лактоза), % 
22,0 







Кислотність, °Т 21,0 




Ступінь злежування, %, за 
розміру пор сита 250 нм 
2,3 













Визначення оптимального дозування рецептурних компонентів комплексного 
хлібопекарського поліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР» за комплексним показ-









1 2 3 4 5 




Ферментний препарат Новаміл 1500 MG 
0,006 0,012 0,018 0,024 0,030 




Суха пшеничну клейковину 
0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 





0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 





0,03 0,06 0,09 0,12 0,15 





0,03 0,06 0,09 0,12 0,15 





0,12 0,18 0,24 0,30 0,36 





0,004 0,006 0,008 0,010 0,012 
84,8 85,2 85,4 85,8 86,2 
 
За комплексним показником якості встановлено, що оптимальним дозу-
ванням функціональної основи, а саме КСБ є 3 % до маси борошна. За резуль-
татами досліджень встановлено, що оптимальним дозуванням харчових доба-
вок і харчових інгредієнтів в активну частину є: 
– ферментного препарату Новаміл 1500 MG – 0,024; 
– сухої пшеничної клейковини – 0,6; 
– карбоксиметилцелюлози – 0,6; 
– яблучного пектину – 0,12; 
– мальтодекстрину – 0,12; 
– лецитину – 0,36; 
– аскорбінової кислоти – 0,012 % до маси борошна. 
Виробники та науковці рекомендують під час складання рецептури ком-






бавок та харчових інгредієнтів в складі активної частини зменшували вдвічі. Це 
пов’язано з їх синергічною дією за умови сумісного внесення [7, 10]. 
В результаті проведених досліджень розроблено рецептуру комплексного 
хлібопекарського поліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР», яка наведена в табл. 4. 
 
Таблиця 4 
Рецептура комплексного хлібопекарського поліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР» 
Сировина 
Оптимальне дозування, % 
до маси борошна у рецепту-
рі хліба пшеничного 
Витрата сирови-
ни, % до маси 
КСБ 
КСБ 3,0 100,0 
Ферментний препарат Но-
ваміл 1500 MG 
0,012 0,4 
Суха пшенична клейковина 0,3 10 
Карбоксиметилцелюлоза 0,3 10 
Яблучний пектин 0,06 2 
Мальтодекстрин 0,06 2 
Лецитин 0,18 6 
Аскорбінова кислота 0,006 0,2 
 
Таким чином, розроблено рецептуру комплексного хлібопекарського по-
ліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР», що призначений для інтенсифікації техно-
логічного процесу та подовження свіжості хліба з пшеничного борошна, в 
склад якого входять харчові добавки зі статусом GRAS. 
 
5. 2. Дослідження впливу розробленого комплексного хлібопекар-
ського поліпшувача на якість хліба 
Для підтвердження доцільності розробленого поліпшувача досліджували 
вплив його на якість хліба з пшеничного борошна виробленого безопарним 
способом. Для цього проводили пробне лабораторне випікання хліба пшенич-
ного (контрольний зразок) та хліба до якого в рецептуру введено 1,5 % до маси 
борошна комплексного хлібопекарського поліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР». 
Технологічний процес для контрольного зразка проводили безопарним спосо-
бом – тривалість бродіння становила 210 хв, для розробленого зразка замість 
процесу бродіння проводили відлежування, яке тривало – 30 хв. Результати до-
слідження наведено в табл. 5. 
Як свідчать результати табл. 5, незважаючи на вилучення процесу бродін-
ня при виготовлення хліба, у разі використання комплексного хлібопекарського 
поліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР», він сприяє покращанню органолептич-
них та фізико-хімічних показників якості. У разі використання поліпшувача 
збільшується питомий об’єм виробів з 305 см3/100 г до 336 см3/100 г тобто на 
10,1 %, паралельно збільшується пористості та покращується формостійкість 
готових виробів. Загальна деформація через 72 год зберігання м’якушки виро-







на 47 % більше. Розроблений поліпшувач сприяє подовженню свіжості хлібо-
булочних виробів на 17,0 %. Тобто у разі використання розробленого комплек-
сного хлібопекарського поліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР» можна скоротити 
технологічний процес в тричі і при цьому отримувати якісні вироби. 
 
Таблиця 5 
Вплив комплексного хлібопекарського поліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР» на 
технологічний процес та якість виробів, n=3, р≤0,95 
Показники 
Досліджувані зразки 
Хліб пшеничний (без доба-
вок) 
Хліб пшеничний з 
поліпшувачем 
Тісто 
Масова частка вологи, % 44,5 
Тривалість бродіння, хв 210 – 
Тривалість відлежування, хв – 30 
Тривалість вистоювання, хв 40 40 
Готові вироби 
Органолептичні показники: – – 
правильність форми Відповідає формі Відповідає формі 
колір скоринки Світлий 
Від золотистого до 
коричневого 
стан поверхні скоринки 
Досить гладенька, одиничні 
дрібні пухирці, ледь помітні 
дрібні короткі тріщини та 
підриви, глянцева 
Бездоганно гладень-




Пори дрібні, тонкостінні та середні, розподілені 
досить рівномірно 
аромат Інтенсивно виражений, властивий для хліба 
смак Інтенсивно виражений, властивий для хліба 
Питомий об’єм, см3/100 г 305 336 
Формостійкість, h/d 0,35 0,42 
Пористість, % 68 78 
Кислотність, град 1,8 1,8 
Деформація м’якушки зага-
льна, од. пенетрометра 
– – 
через: 4 год 92 96 
72 год 38 56 
Збереження свіжості, % 41 58 
 
5. 3. Вплив комплексного хлібопекарського поліпшувача на збережен-
ня свіжості виробами. 
Пiд час зберiгання хлiба вiдмiчається зниження його показникiв якостi, по-
в'язане з процесом черствiння та усихання. Хлiб стає твердiшим, крихкуватим, 






У процесi зберiгання змiнюються фiзико-механiчнi властивостi м’якушки, 
стiнки пор втрачають свою мiцнiсть, що супроводжується збiльшенням криш-
куватостi м’якушки. Тому було доцільно дослідити вплив розробленого поліп-






















а - через 4 год.; б - через 24 год.; 







Рис. 1. Кришкуватiсть %: 1 – хліб пшеничний; 2 – хліб пшеничний з 
поліпшувачем 
 
Результати дослiджень свiдчать, що значення кришкуватостi зменшується 
у разi використання КХП «Свіжість КСБ СУПЕР» порiвняно з контролем – на 
50…54 % за умови зберiгання 24 та 48 год i на 57 % – у разi зберiгання 72 год. 
Для обґрунтування зменшення кришкуватості здійснювали порівняльний 
аналіз мікроструктури м’якушки дослідних виробів після 72 год зберігання. Ре-
зультати досліджень зображено на рис. 2. 
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Рис. 2. Мікроструктура м’якушки дослідних зразків готових виробів після 









Структура хлібобулочних виробів характеризується наявністю набухлих кро-
хмальних зерен огорнутих міжпоровим стінками, що утворюють губчастий кар-
кас. В хлібі пшеничному чітко видно, що губчастий каркас не повністю огортає 
набухлі крохмальні зерна в результаті чого утворюються прошарки повітря. Це 
свідчить що під час зберігання зменшується об’єм крохмальних зерен в зв’язку з 
утворенням кристалічної структури крохмалю. У хлібі з поліпшувачем м’якушка 
після 72 год зберігання складається з суцільної маси коагульованих під час випі-
кання білків, в середині яких вкраплені набухлі, частково клейстеризовані зерна 
крохмалю. Тобто спостерігається менша кількість прошарків повітря. 
Під час дозрівання тіста та у процесі випікання тістових заготовок крох-
маль борошна розкладається. Під дією власних амілолітичних ферментів  бо-
рошна та доданих амілолітичних ферментів, у разі їх внесення, крохмаль розк-
ладається з утворенням різних фракцій дектринів. 
З літературних джерел відомо, що наявність більшої кількості декстринів у 
хлібобулочних виробах подовжує їх свіжість. З розробленим поліпшувачем у 
тісто вносяться додатково ферментний препарат з активною мальтогенною α-
амілазою та мальтодекстрин, тому було доцільно встановити кількість декстри-
нів в досліджуваних зразках хлібобулочних виробів через 4 год охолодження. 
Результати досліджень представлено в табл. 6. 
 
Таблиця 6 
Вміст декстринів у хлібобулочних виробах, n=3, р≤0.95 
Зразки хлібобу-
лочних виробів 
Вміст декстринів за фракціями, % до СР* Загальний вміст 










0,826 0,349 0,743 1,918 
Хліб пшеничний 
з поліпшувачем 
1,024 0,406 1,008 2,438 
Примітка:* СР – сухі речовини 
 
Встановлено, що у хлібі пшеничний з поліпшувачем спостерігається суттє-
ве збільшення декстринів. Так загальний вміст декстринів у хлібі пшеничному 
становить 1,918, % до СР а у хлібі пшеничний з поліпшувачем – 2,438 % до СР. 
Тобто збільшення декстринів відбувається на 27,1 %, порівняно з контролем, за 
рахунок внесення  з комплексним хлібопекарським поліпшувачем «Свіжість 
КСБ СУПЕР» мальтогенної α-амілази та безпосередньо мальтодекстрину.  
Споживча цінність хлібобулочних виробів залежить від мікробіологічних 
показників, а саме наявності пліснявих грибів. Було проведено дослiдження щодо 
визначення мiкробiологiчних показникiв дослідних зразків виробів черз 4 год охо-
лодження та 72 год зберігання. Результати дослiджень представлено в табл. 7. 
З табл. 7 видно, що пiд час зберiгання хліба пшеничного з поліпшувачем 
протягом 72 год кiлькiсть КМАФАМ менша порiвняно з контролем. Пліснявих 






титься менше, порівняно з контролем, як через 4 год, так і 72 години зберігання. 
Отже, за мiкробiологiчними показниками хліб пшеничний з поліпшувачем має 
меншi показники порiвняно з хлібом пшеничним, що є доказом збереження 
свiжостi готових виробів. 
 
Таблиця 7 





Хліб пшеничний з по-
ліпшувачем 
Через 4 год 
пiсля 
випiкання 
Через 72 год 
пiсля 
випiкання 




72 год. пiсля 
випiкання 
КМАФАМ 1,4×103 4,0×103 2,0×103 3,1×103 
МКБ <103 <103 <103 <103 
Дрiжджi <100 <100 <100 <100 
Плiснявi гриби <100 0,1×102 <100 1,0×102 
Спороутворюючi бактерiї 9,0×102 10,0×102 7,2×102 8,2×102 
Бактерiї групи кишкових 
паличок (колi форми) 
н/в н/в н/в н/в 
Гнильнi бактерiї <103 <103 <103 <103 
Бак. роду Leuconostoc <103 <103 <103 <103 
 
6. Обговорення результатів розроблення та використання комплекс-
ного хлібопекарського поліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР» 
Для покращання якості хлібобулочних виробів виробники застосовують різні 
технологічні заходи та/або використовують харчові добавки та різноманітні інгре-
дієнти. У процесі виробництва хліба можуть виникнути різні технологічні про-
блеми тому виробники для швидкого вирішення проблеми використовують декі-
лька харчових добавок з різними дефініціями. Їх дозування є дуже малим, тому 
часто спостерігається передозування, особливо, якщо використовуються не одна 
харчова добавка. Це спонукало виробництво комплексних хлібопекарських по-
ліпшувачів направленої дії, що досягається різноманітним складом. Вони склада-
ються з функціональної основи та активної частини. Функціональна основа може 
бути з борошна, крохмалю, сухої пшеничної сировини, нетрадиційної сировини 
для хлібобулочних виробів. До їх складу включають різноманітні інгредієнти хлі-
бопекарської промисловості та харчові добавки, що зумовлює великий асортимент 
комплексних хлібопекарських поліпшувачів [7, 10, 11]. 
Розроблено рецептуру комплексного хлібопекарського поліпшувача на-
правленої дії «Свіжість КСБ СУПЕР». Результатами досліджень, що наведено в 
табл. 2, обґрунтовано доцільність використання в якості функціональної основи 
– концентрат сироватковий білковий сухий «КСБ-УФ-65». В результатами ви-
значення комплексного показника якості встановлено оптимальне дозування 
рецептурних інгредієнтів активної частини поліпшувача (табл. 3). До активної 







клейковина, карбоксиметилцелюлоза, яблучний пектин,  мальтодекстрин, леци-
тин, аскорбінова кислота. 
За результатами досліджень (табл. 4) встановлено, що розроблений поліп-
шувач призначений для інтенсифікації технологічного процесу, а саме заміни 
процесу бродіння (210 хв.) на процес відлежування (30 хв) та уповільнення 
процесу черствіння. 
Встановлено, що використання комплексного хлібопекарського поліпшувача 
«Свіжість КСБ СУПЕР» у технології хліба з пшеничного борошна сприяє скоро-
ченню тривалості технологічного процесу у тричі. Це зумовлено використанням в 
складі поліпшувача ферменту амілолітичної дії, мальтодекстрину та внесенням 
додаткового азотистого живлення для дріжджів разом з КСБ, що сприяє інтенси-
фікації процесу бродіння. Подовження свіжості зумовлено внесенням з комплекс-
ним хлібопекарським поліпшувачем в хлібобулочні вироби білків тваринного та 
рослинного походження, що робить структуру пор м’якушки міцнішою внаслідок 
підсилення гідратаційних зв’язків. За рахунок цього стримується втрата вологи 
крохмалем під час зберігання. Дія ферментного препарату знижує швидкість рек-
ристалізації амілопектинової фракції крохмалю, що затримує його ретроградацію, 
тобто віддачу вологи під час старіння [17]. Також разом з поліпшувачем вносяться 
у вироби вологоутримуючі добавки, а саме мальтодекстрин, карбоксиметилцелю-
лоза, яблучний пектин, які під час зберігання виробів утримують осмотично та ад-
сорбційно зв’язану вологу [23].  
Дослідженнями встановлено, що кришкуватість хліба пшеничного у разі 
використання розробленого поліпшувача менша порівняно з хлібом пшенич-
ним, тобто вироби менше відають вологу (рис. 1). Це досягається за рахунок 
використання карбокисметилцелюлози, яка сприяє утриманню води у хлібі під 
час зберігання за рахунок її високої водопоглинальної здатності, яка в 40 разів 
більша, ніж пшеничного борошна [15]. Також використання мальтодекстрину, 
який є водорозчинним гідроколоїдом, підвищує ступінь утримання вологи, за 
рахунок утворення тривимірної сітки, яка гальмує взаємодію клейковини та 
крохмалю, в результаті чого сповільнюється ретроградація крохмалю [19, 24]. 
В результаті старіння біополімерів хліба відбувається виділення осмотично 
та адсорбційно зв’язаної вологи в результаті чого проходить перерозподілення 
вологи в мікропори. Таким чином, кількість пор збільшується. На 
мікрофотографіях (рис. 2) видно, що у хлібі з поліпшувачем прошарків з повіт-
рям дуже мало порівняно з контрольним зразком. 
В результаті дії розробленого поліпшувача в виробах спостерігається збі-
льшення низькомолекулярних декстринів, а саме мальтодекстринів та ахро-
декстринів на 35,6 % порівняно з контролем, табл. 6. За рахунок цього уповіль-
нюється процес черствіння хлібобулочних виробів завдяки утворенню низько-
молекулярними декстринами тривимірної сітки, яка перешкоджає взаємодії 
клейковини та крохмалю і віддачі крохмалем вологи [24]. 
Після випікання скоринка хліба майже стерильна, але вироби всередині 
прогріваються тільки до температури 93…98 °С, у зв’язку з чим зберігається 
деяка кількість бактеріальних спор та вегетативних клітин [22, 25]. Під час дос-






(табл. 7), що під час зберігання протягом 72 год кількість КМАФАМ менша по-
рівняно з контролем, кількість пліснявих грибів збільшується в межах похибки. 
Таким чином, використання розробленого комплексного хлібопекарського по-
ліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР» у технології хліба пшеничного зменшує мі-
кробіологічні показник, що є доказом підвищення стабільності готових виробів 
під час зберігання. 
Отже, використання комплексного хлібопекарського хліба з пшеничного 
борошна виготовленого за прискорених технологій до 72 год зберігання не упа-
кованими.  
Проте залишається нез’ясованим вплив комплексного хлібопекарського 
поліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР» на механізм склування крохмалю виробів 
під час зберігання. 
Подальші дослідження за цією тематикою будуть стосуватися встановлен-
ню впливу комплексного хлібопекарського поліпшувача «Свіжість КСБ СУ-
ПЕР» на структурно-механічні та колоїдні властивості тіста. 
 
7. Висновки 
1. Підібрано рецептурні інгредієнти для розроблення комплексного хлібо-
пекарського поліпшувача направленої дії. Розроблено рецептуру комплексного 
хлібопекарського поліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР», використання якого ін-
тенсифікує технологічний процес виготовлення хліба з пшеничного борошна та 
подовжує свіжість готових виробів до 72 год зберігання в неупакованому ви-
гляді. В якості функціональної основи обрано КСБ, до активної частини ввійш-
ли: ферментний препарат Новаміл 1500 MG (Данія), суха пшенична клейкови-
на, карбоксиметилцелюлоза, яблучний пектин, мальтодекстрин, лецитин, аско-
рбінова кислота. 
2. Встановлено, що використання раціонального дозування комплексного 
хлібопекарського поліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР» у кількості 1,5 % до ма-
си борошна за прискореної технології призводить до скорочення технологічно-
го процесу на 180 хв. Незважаючи на вилучення процесу бродіння, вироби з 
поліпшувачем характеризуються кращими органолептичними показниками, бі-
льшим питомим об’ємом, кращою формостійкістю та пористістю порівняно з 
контролем. 
3. Використання раціонального дозування розробленого комплексного хлі-
бопекарського поліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР» подовжує тривалість збе-
рігання до 72 год не упакованими. Це підтверджено збільшенням загальної де-
формації м’якушки на 47 % порівняно з контролем. У м’якушці хліба пшенич-
ного з поліпшувачем спостерігається зменшення  кількості прошарків повітря 
та більше на 25 % порівняно з контролем, накопичення декстринів. 
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